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RESUMEN

Introduccién: Se describen diversos aspectos relativos al choco-
late desde una perspectiva biocultural, en la que se busca articular
los aspectos sociales con los aspectos biomédicos. Se muestra un
panorama descriptivo del cacao (Theobroma cacao), su sinonimia
comun y cientifica; su posible origen mesoamericano; la diversi-
dad de usos: terapéuticos, rituales, alimenticios y como «monedax;
informacion histoérica, fitoquimica y distribucién geogréfica. Es
una planta de gran importancia econémica mundial y con fuerte
arraigo cultural en México. Objetivo: Recopilar informacién so-
bre el cacao y el chocolate con la finalidad de presentar una vision
integral. Conclusiones: Se cuestionan mitos ampliamente exten-
didos que pesan sobre este vegetal y se destaca su importancia
en general, en tanto que afrodisiaco, antitusivo, energizante, es-
timulante nervioso y cardiaco, galactogogo, laxante, pectoral, asi
como su potencial empleo en el tratamiento de numerosos padeci-
mientos como: bronquitis, fatiga, insomnio, trastornos digestivos,
del climaterio, nerviosos, renales, hepaticos, de la piel, dolor de
muelas y de cabeza, entre otros.

Palabras clave: Cacao, chocolate, etnobotanica, etnofarmacologia,
etnomedicina, historia de la medicina, Theobroma cacao.

Nivel de evidencia: IV.

Cacao & chocolate: seduction and therapeutics
ABSTRACT

Introduction: We describe some aspects relative to chocolate from
a bio-cultural perspective, which seek to articulate the biological,
medical & social aspects to obtain a comprehensive vision. A des-
criptive overview of cacao (Theobroma cacao); it’s scientific and
common synonymy; it’s possible Mesoamerican origin; the diversity
of uses: therapeutic, rituals, alimentary, and as «money»; historical
information, phytochemistry and geographical distribution. It’s a
plant with strong cultural roots in Mexico and great economic value.
Objective: Collect information concerning chocolate & cacao plant
and resume characteristics. Conclusions: Question widely wides-
pread myths that weigh on this plant and its importance in general
as: aphrodisiac, antitussive, energizing, stimulating nervous and
heart, galactogogue, laxative, pectoral and its potential employment
in the treatment of numerous diseases, such as: bronchitis, fatigue,
insomnia, digestive disorders, climacteric & kidney, liver, nervous,
skin problems, sore teeth and head, among others.

Key words: Cacao, chocolate, ethnobotany, ethnopharmacology,
ethnomedicine, history of medicine, Theobroma cacao.

Level of evidence: IV.
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INTRODUCCION

El cacao es un arbol siempre verde de gran importan-
cia econdmica, de habitat tropical que ha sido utiliza-
do con diversos fines —alimenticio, medicinal, ritual,
etc.— por numerosas culturas a lo largo de la histo-
ria. Aunque todavia se encuentra en forma silvestre,
el cacao se domestic6 desde tiempo inmemorial; fue
cultivado en Centro y Sudamérica y actualmente a
nivel mundial. Su nombre Theobroma cacao signifi-
ca Theobroma, del griego, theo -Dios—, y broma, —ali-
mento—; es decir, «alimento de los Dioses», mientras
gue el epiteto cacao es un término que proviene del
nahuatl y se considera latinizado.%3

El objetivo del presente trabajo es analizar la in-
formacidn relativa al chocolate y conocer algunas de
sus caracteristicas, tales como: su procedencia bota-
nica, denominacién comun y cientifica, su correspon-
diente familia botanica, la parte utilizada, asi como



Waizel-Haiat S y cols. Cacao y chocolate: seduccién y terapéutica

algunos datos relativos a su composicion quimica,
sus efectos en los sistemas cardiovascular y nervioso
central, asi como en la conducta, y de esa manera,
contribuir al rescate y a la difusion del conocimiento
etnofarmacolégico y cientifico en general.

SINONIMIA COMUN Y CIENTIFICA DEL CACAO

La palabra «cacao» deriva de «kakaw» en lengua ol-
meca y de su subsecuente lenguaje maya. Algunos
nombres comunes que la especie recibe en diferentes
regiones del mundo se muestran en el cuadro I.

DENOMINACION CIENTIFICA

La especie Theobroma cacao L. se denomind asi
cientificamente por Carl von Linneo en el afio 1753;
incluye numerosas formas, variedades y subespecies
y tiene doce sinénimos botanicos. Se le incluye tan-
to en la familia botanica Sterculiaceae, como en la
Malvaceae.34

ASPECTOS BOTANICOS Y HABITAT
DEL CACAO

Es un arbol pequefio de 4 a 8 m de altura —que pue-
de alcanzar 10 metros de alto, si crece con buena
sombra—; sus frutos (ovoideos) son bayas oblongas
amarillo-rojizas, alargadas con surcos, de hasta 20
cm de largo que contienen de 30 a 40 semillas de co-
lor marron-rojizo al exterior, cubiertas de una pulpa
blanca dulce y comestible. EI embrion esta formado
por dos grandes cotiledones, cuyas substancias for-
madoras constituyen el producto con valor comercial,

Cuadro . Nombres comunes del cacao.

Abacarad Arbol del cacao  Bauic Cacahoatl
Cacahoquahuitl Cacahua Cacahuacaspi ~ Cacao

Cacao amarillo Cacao beans Cacao bonen Cacao criollo
Cacao del monte  Cacao dulce Cacao forastero  Cacao morado
Cacao tree Cacaoboom Cacaoeiro Cacaoquéahuitl
Cacaotero Cacaoyer Cacau Cacaueira
Cacaueiro Cacauzeiro Capui Chocolate tree
Cocoa tree Criollo Granos de cacao  Kakao
Kakaobaum Kakaowiec Kakav Kakaw

Ke ke Mecacahdatl Quauhcacahdatl  Tlalcacahdatl
Tlapalcacahdatl Tzon xua Walapulu Xau
Xochicacahdatl

Fuentes: Hernandez, 1946;* Ramirez y Alcocer, 1902;% Diaz, 1976;5! Berg, 1994;% Dic-
cionario Dr. de Pando, 2011, Gotfredsen, 2011.18
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ademas de que en esos tejidos (parenquimatosos) se
encuentran sus principios estimulantes, los que son
los alcaloides teobromina y cafeina en porcentajes del
0.5 al 5%, respectivamente. Con las semillas se elabo-
ra el chocolate.

HABITAT

Esta presente en los bosques (selvas) hUmedos tro-
picales con clima calido, con temperatura media
anual de 27 °C, precipitacion pluvial entre 1,150
y 2,500 mm y una altitud alrededor de 500 metros
sobre el nivel del mar, aunque crece mejor a mas
bajas altitudes (de preferencia entre 100 y 160 m).
Cultivado, crece a orillas de los rios y en zanjas de
tierra humeda, o debajo de otros arboles frondo-
sos 0 de «<sombra» que le sirven para protegerlo del
sol y que son llamados arboles «madre del cacao»,
como la Gliricidia sepium o0 «zacyab». México es un
pais cacaotero y en los estados de Chiapas y Tabas-
co existen las condiciones ideales para su cultivo.5

ORIGEN Y DISTRIBUCION DEL CACAO

No se conoce con certeza el origen del cacao debido
a la dificultad de encontrar a los ancestros silves-
tres del cacao moderno. Vavilov? lo refiere como de
naturaleza mexicana y mesoamericana, regién que
también considera como centro fundamental de su
origen ademas del de otras especies,'* mientras que
otros autores s6lo mencionan como tal a la América
Central y del Sur.%1? Se propone que su diseminacion
comenzo en las tierras tropicales de América del sur,
extendiéndose poco a poco hasta llegar al sureste de
México, pero algunos opinan que ocurrio lo opuesto,
gue se extendid desde el sureste de México o0 América
Central, con los mayas, hasta la cuenca del rio Ama-
zonas; ellos suponen que el chocolate es originario
de México, lugar en el cual los mayas, incas y aztecas
cultivaron el arbol del cacao, de donde se propagé ha-
cia América Central y del Sur, asi como Africa, Asia
y Oceania.!®

COMPOSICION QUIMICA DE T. CACAO

La semilla es el 6rgano que mas se ha investigado
guimicamente. De ellay de otros érganos del arbol se
han aislado numerosos compuestos organicos, algu-
nos de los cuales se citaran a continuacion.

El cacao contiene entre 10 y 22% de grasa cons-
tituida fundamentalmente por acidos grasos: oleico,
palmitico y estearico, ademas de otros acidos organi-
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cos; por diversos aminodcidos: alcaloides derivados
de la pirazina, otros de tipo purina o metilxantinas
(cafeina, teofilina y teobromina); triptamina, tirami-
na, hordenina, loginmesina, longimamidina, longi-
mamina, metanefrina, octapamina, fenilefrina, me-
tilisoquinolina, salsolina, salsolinol y sinefrina; por
compuestos azufrados, fenoles (cumarina, esculetina
y catecol), acetofenona, benzaldehido, benzoato de
isopentilo; y por terpenos (aceites esenciales), apige-
nina, linalol, linalool, etc. Elabora ademés antocia-
ninas, camferol, campestrol, cianidina, compuestos
cianogenéticos, dopamina, esteroles (campesterol,
ergosterol, sitosterol y stigmasterol), feniletilamina,
fosfolipidos, furfural, furfurol, galocatequinas, glicé-
ridos, isoleucina, lecitina, lisina, luteolina, manteca
de cacao, mucilagos, oxalatos, pectinas, polifenoles
(principalmente flavonoides) como: epicatequina, ca-
tequina, quercetina, clovamida y procianidina; pro-
lina, purinas, quercitrina, rutina, salsolinol, serina,
serotonina, taninos, tiramina, treonina, trigonelina,
vitaminas del complejo B, C y E, vitexina, ademas de
calcio, fésforo y hierro. Tiene alrededor de 300 com-
puestos volatiles que incluyen ésteres, hidrocarbo-
lactonas, monocarbonilos, piroles y los componentes
importantes de sabor que posee son: ésteres alifati-
cos, polifenoles, carbonilos aromaticos insaturados,
diketopiperazinas, pirazinas y teobromina.420

USOS DEL CACAO

A partir de las semillas o granos de esta especie,
(también denominadas «almendras»), fermentadas y
secas (o también sin fermentar), se preparan la pasta
o licor de cacao, la manteca de cacao, el polvo de ca-
cao y el chocolate. Si bien en la antigtiedad el choco-
late era consumido en grandes cantidades, solamente
por la realeza azteca y, en ocasiones especiales, por
personas ricas y poderosas, a la fecha su consumo es
casi universal.

La semilla (tostada, con o sin azucar) fue usada
por grupos indigenas mesoamericanos como ali-
mento. Combinada «con granos de pochotl («pocho-
te», Ceiba aesculifolia y C. pentandra) se uso para
elaborar la bebida denominada chocollatl, y «dicen
gue engorda extraordinariamente si se usa con fre-
cuencia».?! Por otra parte, indigenas de la region del
Amazonas utilizaban la pulpa que envuelve a las al-
mendras como comida o para hacer brebajes.”

Por otra parte, el grano o semilla del cacao se em-
pled en regiones remotas como medio de intercambio
para comprar esclavos y objetos de lujo, como «mone-
da» de curso corriente —aun en el siglo XIX-y «para

dar limosna a los pobres que piden»;>2? y como tribu-
to a los reyes prehispanicos, junto con otras ofrendas
como: ropa, oro, plata, plumeria, etcétera. Aunque las
semillas del cacao ya no se utilizan como «moneda» o
medio de intercambio en Mesoamérica, sigue mante-
niendo un sitio preponderante para algunas culturas
indigenas como una bebida ceremonial; recientemente
ha adquirido importancia econémica debido a la ex-
pansion de su cultivo a escala comercial.?® La manteca
de cacao se utiliza en la industria farmacéutica y en la
elaboracion de cosmeéticos.

USOS RITUALES

De acuerdo con las religiones mayas y mexicas, el
cacao tuvo un origen divino, por lo que se represen-
t6 —tanto al arbol como a su semilla— en las estelas
mayas. El cacao ha jugado un importante papel en la
vida religiosa maya y su espiritu fue una de las mas
poderosas deidades en su cosmologia; por ejemplo, un
Dios especial, Ek Chuah, se hacia cargo de las planta-
ciones del cacao, y en su honor se sacrificaban anima-
les. Las semillas de cacao acompafaban a los mayas
incluso hasta su muerte, como parte de la ofrenda o
bien como alimento.? El Ritual de los Bacabs (Prince-
ton Codex), un codice escrito en lengua maya descu-
bierto en 1914 en Yucatan, contiene una serie de en-
cantamientos para tratar problemas médicos al final
de los cuales se administraba a los pacientes un plato
de cacao que contenia dos pimientos, miel y jugo de
tabaco.>71224 El cacao y el chocolate tienen ademas
otros usos rituales que no se mencionaran ahora en
virtud de la naturaleza de esta investigacion.

USOS MEDICOS DEL CACAO

El chocolate —como bebida- es generalmente ingerido
por gusto; sin embargo, la bebida y el cacao tienen
varias propiedades medicinales. De los mas de cien
usos medicinales para el chocolate que se le han re-
portado en los Gltimos 475 afios,*? s6lo se describiran
algunos.

EMPLEO TRADICIONAL (ANTERIOR
AL SIGLO XX)

Al cacao y chocolate se les utilizaba tradicionalmente
como energetizantes y como tonico general para pro-
tegerse contra las enfermedades; también como vehi-
culo para otras medicinas, para estimular el apetito,
aumentar la resistencia fisica y reducir la fatiga. Al-
gunas culturas lo usaban como afrodisiaco. Los usos
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medicinales del cacao fueron originados en el Nuevo
Mundo y difundidos en Europa a mediados del afio
1500.

En relacién a México, en la obra de Sahagun,?®
Historia general de las cosas de la Nueva Espafa,
también conocida como «Caodice Florentino», se des-
cribe de manera detallada el modo de preparacion
de los distintos brebajes de cacao y se identifican
las enfermedades para las cuales era utilizado, en-
tre ellas los dolores estomacales e intestinales; en
combinacion con el liquido de la corteza del arbol
del algodon de seda (Castilloa elastica) era utiliza-
do para tratar infecciones. De igual modo, prescribe
las semillas del cacao, conjuntamente con maiz y la
hierba denominada tlacox6chitl o Calliandra ano-
mala, para aliviar la fiebre, la respiracion jadeante
y la debilidad del corazdn.1®:25

Por otra parte, en el libro escrito por Martin de la
Cruz y Juan Badiano en el afio 1552 (Libellus de me-
dicinalibus indorum herbis o «Libro sobre las Hier-
bas Medicinales de los Indios»), se menciona que la
comida era un componente importante de la cura-
cién y que el cacao era utilizado como un medica-
mento. Entre los tratamientos prescritos fue el uso
de sus flores como ingrediente en un bafio perfuma-
do, preparado para curar la fatiga. Por otra parte, en
la monumental obra realizada entre 1570 y 1577 por
Francisco Hernandez, intitulada Historia natural de
Nueva Espafia se presentan descripciones empiricas
de tres mil setenta y seis plantas Utiles en medici-
na,?® y se menciona que la bebida hecha con la se-
milla del cacahoatl sin agregarle ninguna otra cosa,
«es refrescante y nutre grandemente, y suele admi-
nistrarse para templar el calor y mitigar los ardores
a los enfermos de gravedad, asi como a los que su-
fren destemplanza calida del higado o de alguna otra
parte. Mezclados y tomados cuatro granos con una
onza de la goma que llaman holli (o hule, muy posi-
blemente Castilloa elastica), contienen admirable-
mente la disenteria, pero deben antes tostarse tanto
la goma como los granos, los cuales son tan grasosos
que puede sacarse de ellos aceite». Continlla men-
cionando, en relacion al cacao, que el uso excesivo
de su bebida «obstruye las visceras, descompone el
color y ocasiona caquexia y otras enfermedades incu-
rables». Prosigue diciendo al respecto que la bebida
elaborada en combinacién con otros frutos molidos
(mecaxochitl, xochinacaztli y tlilxochitl) es excitante
del apetito venéreo. Por otra parte, refiere también
gue la bebida chocollatl (antes mencionada), se «ad-
ministra también con gran provecho a los tisicos,
consumidos y extenuados».?!
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USOS MEDICINALES MODERNOS (SIGLO XX)

Los usos medicinales del cacao se presentan resumi-
dos en forma de lista en el cuadro I1I.

En 1902, Millan Ponce?’ escribié una obra dirigida
a todo publico para permitir la preparacion en casa
de «medicamentos indispensables» para curar enfer-
medades. Alli explica que cuando los lactantes se en-
ferman, la madre debe someterlos a una dieta ligera
gue consistia en café con leche o chocolate. En otras
partes del mismo volumen se concluye que el choco-
late era un buen alimento, pero dificil de digerir, si
se prepara con leche, y el autor advierte a los nifios
y a la gente muy nerviosa no beber el chocolate para
«evitar la excitacion».?8 En los inicios del siglo XX, la
manteca de cacao se recomendd como un lubricante
de piel y para curar los labios agrietados; también, se
podia utilizarla como emoliente para tratar la bron-
quitis y el catarro cronico.

A lo largo de la historia se pueden identificar tres
usos médicos relacionados con el cacao o chocola-
te. En primer lugar, existen numerosos testimonios
de que su ingesta produce aumento de peso en los
consumidores. Tanto en la época antigua como en
la colonia y en los principios de la era moderna, los
médicos regularmente recomiendan el chocolate con
el propésito especifico de la adicion o restauracion
de la «carne» para pacientes demacrados o desnutri-
dos, aunque las cantidades de chocolate necesarios
para poder lograr la ganancia de peso no se discu-
ten.21’29

El segundo uso es la prescripcion del chocolate a
pacientes que sufrieron de dos condiciones diame-
tralmente opuestas. En algunos casos se recomienda
para estimular el sistema nervioso, especialmente
para los individuos identificados como débiles, que
carecen de energia o que sufrieron «cansancio», el
agotamiento, la apatia o sintomas que aparecen des-
de la perspectiva del siglo XXI para reflejar diferen-
tes aspectos de la depresién. En otros casos era re-
comendado a los pacientes identificados como «sobre
estimulados» o que sufrian de hiperactividad, porque
en la mente de los médicos era percibido que el cho-
colate producia un efecto calmante, sedante y casi
tranquilizante.30-33

La tercera coincidencia de los textos es que el
chocolate mejora la digestion y el transito intesti-
nal, era una prescripcion efectiva para los de «esto6-
magos débiles o estancados»33? y que, debido a su
contenido de grasa, mejora la funcion intestinal, re-
blandece las heces y, por lo tanto, reduce y, a veces,
«cura» las hemorroides.3%:3349 Young (citado por An-
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Cuadro II. Usos medicinales del cacao y la bebida de chocolate.

Padecimiento 0 accion Plu Forma de preparacion Via Referencias
Afrodisiaco Se Como chocolate Oral 12,42
Alopecia Nii Nfi N/i 20
Analéptico (estimulante del S.N.C.) Ho, Se Nii 15,43
Anemia Se Como chocolate Oral 12,44
Anestésico local Ho Nii Oral 43
Antioxidante Se Como chocolate Oral 19
Antirreumatico N/i N/i Oral 44
Antiséptico N/i Nii Oral 18,20
Apatia Fl Bafios Externo 12
Apetito pobre Se Como chocolate Oral 12
Astringente Nii Nfi Oral 15
Bronquitis Ac Manteca Local 12,15,18
Cansancio por excesivo trabajo Se Como chocolate Oral 42
Cosmético Ni Nii Local 18,20
Curacion de heridas Ac Manteca Local 18,20
Depresion animica N/i Nii 20
Depresor de la tos Se En chocolate, junto con hoja santa, flor de manitas y vainilla Oral 12,18,20
(Piper sanctum, Chiranthodendron pentadactylon y Vanilla
planifolia, respectivamente)

Desordenes de la menstruacion Se Como chocolate mezclado con pimienta de jamaica Oral 42
DesOrdenes estomacales Se Como chocolate Oral 42
DesOrdenes renales e incrementar flujo Se Como chocolate con canela Oral 42,43
urinario
Diarrea (astringente) Yema-ho Oral 12,18,

Se Como chocolate Oral 43,44
Digestivo Se Como chocolate Oral 42
Disenteria Se Como chocolate Oral 21,12
Diurético «estimula rifiones y acelera la Ho Oral 12,15
produccion urinaria»

Se Como chocolate 18,20
Dolor abdominal Ac Local 12

Se Como chocolate Oral
Dolor de garganta Se Como chocolate Oral 18
Dolor de muelas Fl Bafios, infusion Local 12
Dolores durante embarazo y parto Nii Nfi Nii 20
Dolores pectorales Se Como chocolate Oral 42
Eczemas Se Hervida con jugo de «yuca» Oral 15
Efecto modulador de la funcién plaque- Se Como chocolate Oral 19,20
taria (reduce la formacion de trombos) y
antihemorragico
Efecto reductor de la presion arterial y la Se Como chocolate (6 a 10 g/dia) Oral 19
vasodilatacion periférica
Emoliente Manteca N/ Local 18,44
Enfermedades hepéticas Pasta bebida Como chocolate Oral 21,43
Estimulante Pasta bebida Como chocolate Oral 15,46
Estomacal Se Ni Oral 18
Euforizante Nii Nfi Oral 18
Excitabilidad Nfi Nfi Oral 18
Facilitar el parto Se Coc Oral 12
Fatiga mental Fl Bafios, infusion Externo 12
Favorecedor de la concepcion Se Como chocolate Oral 42
Febrifugo Pasta bebida Como chocolate combinado con Calliandra anomala Oral 12,15,21
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Continta del Cuadro II.
Padecimiento o accion Plu Forma de preparacion Via Referencias
Fiebre de «San Antonio» Ac N/i Oral 42
(envenenamiento por ergot) Se
Fisuras en senos y lahios Ac Manteca Local 18,20
Fortalecer el corazon y digestivo Se Como chocolate con vainilla Oral 42
Galactogogo Se Como chacolate con arroz y canela Oral 12,46
Gota Ac Nii Oral 12
Higado «frio» Se Como chocolate con pimienta negra Oral 42
Inductor del suefio Se Como chocolate con canela o nuez moscada Oral 42
Inflamacion renal y nefrosis Se Como chocolate con canela Oral 18,20
Irritaciones de la piel Ac Manteca Local 12
Laxante Se Como chocolate con chile, rubarbo y vainilla Oral 42
Lepra (manchas de) Fr Nii Oral 44
Malaria Ni Ni Nii. 20
Mejorador de funcidn intestinal y reblan- Se Como chocolate Oral 28,47,48
decer las heces
Mitigar los ardores en enfermos de Se Como chocolate Oral 21
gravedad
Mordeduras de viboras Nii Ni 20
Ojos irritados N/i Ni Ni 20
Padecimientos de la vejiga Se? Como chocolate Oral 43,12
Padecimientos del climaterio Nfi N/i Oral 18
Piedras en los rifiones Se Como chocolate Oral 12
Problemas de circulacion sanguinea Ho Nii Oral 15
Punzadas de la cabeza, en caso de Ho Coc con una hoja de «geranio de olor» (Pelargonium graveo- Oral 50
«dolor de muelas» lens)
Quemaduras Manteca Con hojas y flores Local 15,20
Reductor y curativo de hemorroides Oral 12,20,28,46

Ac Manteca Local 48
Relajante Nii Nii Oral 15,18
Reumatismo Nii Nii 20
Sarna y otros trastornos cutaneos Co Coc Local 15
Sequedad de la piel Nii Nii Oral 15
Templar el calor Nfi Nfi Oral 21
Ténico Se Como chacolate Oral 18,43
Tonico cardiaco Ho Nii Oral 15
Tos Co, Ta Coc Oral 15,18,46
Tos ferina o en convulsiones CaFr Coc Oral 46
Tuberculosis Se Como chocolate Oral 12,42
Vulnerario N/ N/ Oral 15,46

Abreviaturas: P/u = Parte usada; Ac = Aceite 0 manteca de cacao; Ca = Cascara; FI = Flor; Ho = Hoja; Co = Corteza; Coc = Cocimiento; Fr = Fruto; N/i = No indicada; Se = Semilla;
Ta = Tallo; V/a = Via de administracion (la principal es oral en infusion o en cocimiento).

dalén,® «menciona que hoy dia, el chocolate es el ali-

mento basico para el romance». EIl placer asociado

al chocolate es en parte farmacolégico, en parte psi-
colégico y en parte fisico. La teobrominay, en gene-
ral, las metilxantinas son, en opinion de Andalén,3
sustancias ligeramente adictivas que actian como
estimulantes quimicos similares a la dopamina y la

adrenalina.

EL CHOCOLATE Y EL CORAZON

Las enfermedades cardiovasculares son la primera
causa de muerte en los paises occidentales, incluyen-
do México. A esto se agrega el hecho que son también
uno de los principales motivos de discapacidad en
la poblacién econédmicamente activa, situacion que

agrava la magnitud del problema.34-36 Asi, cada dia
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cobra mayor interés el estudio de alternativas de pre-
vencion y manejo dentro de las que se incluyen los
aspectos nutricionales, de modo que en conjunto con
la terapia farmacoldgica, sean capaces de modular los
fendmenos fisiopatoldgicos subyacentes de las enfer-
medades cardiovasculares.

CHOCOLATE Y PREVENCION
CARDIOVASCULAR

La asociacion entre el chocolate y la prevencion de
enfermedades cardiovasculares data de la década de
los 50 del siglo XX; sin embargo, debido a la falta de
uniformidad en el disefio de los estudios iniciales, asi
como a la heterogeneidad de sus resultados, lo cierto
es que el posible papel del consumo de chocolate fue
desestimado hasta fechas recientes.3” Fue hasta esta
década a raiz de una revision sistematica y consecuen-
temente de la construccién de un metaanalisis por
parte del Instituto de Salud Publica de la Universidad
de Cambridge, que este tema ha sido retomado.3® De
dicha investigacion se desprende que cinco de los siete
estudios alli referidos documentaron efectos benéficos
del consumo de chocolate con relacion al desarrollo de
padecimientos cardiometabdlicos, demostrando una
reduccion de 37% del riesgo de presentar enfermeda-
des cardiovasculares con excepcion de una insuficien-
cia cardiaca (O.R. 0.63, IC 0.44-0.99), con una dismi-
nucion de 31% del riesgo de EVC y 29% de presentar
nuevos casos de Diabetes mellitus.

Ante tales resultados, todo apunta a que en rea-
lidad existe una asociacion benéfica entre el consu-
mo de chocolate y la prevencion de enfermedades
cardiovasculares; no obstante, la pregunta siguiente
corresponde a los posibles mecanismos que expliquen
este fendmeno. En este sentido, Heiss® arrib6 a la
conclusién de que tales efectos pueden explicarse en
gran medida por los efectos benéficos de los flavonoi-
des (del tipo de los flavanoles) contenidos en el cacao,
los que son compuestos por quimicos organicos de
doble nicleo aromatico que se encuentran en nume-
rosos componentes de nuestra dieta, particularmente
el cacao, el vino, las manzanas y el té.

Estudios in vitro en modelos animales y en célu-
las humanos ex vivo han sugerido diversos mecanis-
mos a través de los cuales, los flavanoles contenidos
en el cacao pueden ejercer sus efectos benéficos. Di-
chos mecanismos involucran un efecto antioxidante
a través de la induccion de la produccion de 6xido
nitrico gracias a un aumento de la actividad de la
sintasa endotelial de 6xido nitrico (NO); otro efec-
to es una accidn antiplaquetaria que afecta la agre-

gacion y adhesion de las plaguetas. Por otro lado,
se ha asociado los flavanoles a la modulacion de la
interaccion leucocito-endotelio especialmente a tra-
vés de la disminucion de la accion de moléculas de
adhesion celular e interleucinas; finalmente, se ha
encontrado que dichos compuestos son capaces de
coadyuvar en la regeneracion endotelial a través de
la induccion de la formacion de células progenitoras
de endotelio (Figura 1).

Por todo lo anterior, resulta relevante que, a pe-
sar de la evidencia cientifica tanto en el terreno
basico como en el epidemioldgico, hasta la fecha no
exista una recomendacion de los grupos colegiados
con relacion al consumo de cacao y especificamen-
te, a su principal producto, el chocolate, como parte
de las medidas de prevencion cardiovascular. Cabe
aclarar que no todos los productos son iguales. Asi,
el maximo beneficio se ha observado en los produc-
tos comerciales ricos en cacao en donde al menos el
40% del chocolate tiene cacao. En este sentido, el
chocolate con leche, y particularmente el chocolate
blanco, no ha demostrado efectos benéficos sobre la
salud cardiovascular. Esto obedece en gran medida
a que una importante proporcion del chocolate esta
compuesta por leche que neutraliza los efectos be-
néficos de los flavanoles desde su absorcién y, por
otro lado, a la gran cantidad de grasas de origen ve-
getal que contienen, lo cual les confiere un caréacter
hipercalorico, situacién especialmente desfavorable
en pacientes con perfil de riesgo cardiometabdlico
alto dentro de los que destacan los obesos, los porta-
dores de dislipidemia, intolerancia a carbohidratos,
y los diabéticos.

En segundo lugar, alin no se ha respondido a la
cuestién sobre qué cantidad de chocolate resultaria
en el mayor beneficio para los pacientes. En efecto,
si bien se sugiere que una onza (28.7 g) de chocolate
obscuro es la medida idonea, no existe un consenso
al respecto y ciertamente, al momento actual, carece-
mos de evidencia definitiva sobre el asunto.

HISTORIA Y ELABORACION DEL CHOCOLATE

La importancia histérica del chocolate ha sido bien
documentada por numerosos investigadores. La pri-
mera referencia que se conoce se remonta al afio 1502
cuando Cristobal Coldn es obsequiado por un jefe indi-
gena de Guajana, Honduras, con unas bayas de cacao
gue empleaban como «moneda» de cambio. Con ellas
elaboraban una extrafia bebida de sabor amargo y pi-
cante que, a los espafioles, les parecié realmente des-
agradable; por lo que la primera experiencia de los oc-
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cidentales con el chocolate fue desalentadora. Pero el
verdadero descubrimiento del chocolate no se produce
hasta aproximadamente 17 afios después, cuando los
aztecas esperaban la llegada de su dios Quetzalcoatl.
En realidad, el que lleg6 fue Hernan Cortés que des-
embarcé en la peninsula de Yucatan donde venci6 a
los mayas de Tabasco. A su arribo a Tenochtitlan, el 8
de noviembre de 1519, fue recibido por Moctezuma 11,
quien se consideraba a si mismo como un «chocohdli-
co» porque tomaba habitualmente chocolate amargo
liguido helado. Dicho Emperador le ofrecié a Cortés
una bebida llamada «tchocolatl», exquisita para los az-
tecas pero no tanto para los espafioles, quienes luego
terminaron acostumbrandose ya que no tenian otro
liquido para beber. Esta bebida estaba compuesta por
cacao, maiz molido, vainilla, pimienta, guindilla y
otras especias (chile, por ejemplo). Se decia que tenia
propiedades medicinales, como pectoral, para el esto-
mago y contra el catarro.?? Fueron las monjas del con-
vento de Guanaca las que descubrieron una formula
que contenia azUcar, canela y vainilla. Asi preparada,
la bebida se convirti6 en la delicia de los espafioles re-
sidentes en estas tierras, quienes la llevaron a Espafia
en 1526.13

Cabe ahora hacer mencidon a que el cacao «se
aprovecho en diversos rituales y ceremonias; en las
fiestas y convites se consumia la bebida sagrada de
cacao por ser un articulo de lujo para los grupos pri-
vilegiados».® «Los espafioles que arribaron a México
encontraron el cacao como un producto establecido
en forma que indicaba que habia sido usado, y en
consecuencia probablemente cultivado durante va-
rios siglos».?

. Leucocitos §35
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Figura 1. Efectos de
los flavanoles sobre
el endotelio vascular
(Heiss, 2010).

«Las almendras del cacao pueden ser separadas
en dos categorias de acuerdo con la intensidad de su
sabor y aroma: cacaos fuertes y cacaos suaves. Las
variedades fuertes dan un chocolate de sabor mas
amargo y astringente que las suaves».” El chocolate
es elaborado a través de la fermentacion de las semi-
llas de las vainas del arbol del cacao; los granos son
clasificados, lavados y cepillados, tostados, enfriados
y molidos. La mezcla de diversos tipos de granos da
como resultado el sabor final del chocolate. Existe
una gran variedad de granos aunque generalmente
solo tres son utilizados para la produccién del choco-
late: el criollo, el forastero y el trinitario (un hibrido
resultante de la cruza entre el cacao «forasteroy el
criollo» que se cultiva principalmente en Colombia,
Venezuela, América Central y el Caribe). La produc-
cion mundial de cacao se agrupa en cinco paises —de
los cuales tres son africanos— que concentran el 80%
del total. Destacan en el consumo final del chocolate
los Estados Unidos de América, Alemania, el Reino
Unido, Francia y la Federacion Rusa.2841

CONCLUSIONES

Al cacao vy el chocolate se les han atribuido mas de
cien usos medicinales en los ultimos 475 afios. Su
larga historia en el tratamiento médico ha sido muy
controversial, siendo prescritos principalmente para
los siguientes padecimientos:

= Para ganancia de peso en pacientes desnutridos o
portadores de enfermedades desgastantes como la
tuberculosis.
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= Para estimular el sistema nervioso central en per-
sonas que sufren de apatia y/o depresién, accion
que ahora podria ser atribuida a la feniletilamina,
teobromina y la cafeina que posee el chocolate.

e Para calmar, suavizar y tranquilizar a los pacien-
tes identificados como «sobreestimulados», es-
pecialmente aquellos que sufren de trabajo exte-
nuante o «actividad mental abundante». En este
caso, es posiblemente el sabor agradable lo que
ocasiona un efecto relajante.

e Para mejorar la digestion y transito intestinal,
estimular los rifiones y acelerar el flujo de orina,
ablandar las heces e, incluso, la curacion o reduc-
cion de las hemorroides.

e Para enmascarar el desagradable sabor de algu-
nos farmacos, siendo popularmente referido como
«un poco de chocolate hace pasar la medicina».

Son numerosos los compuestos organicos elabora-
dos por T. cacao, con probada utilidad farmacologica,
por ejemplo, la cafeina, la teofilina y la teobromina
con accion diurética (aunque también la teofilina es
un potente estimulante cardiovascular y del sistema
nervioso central). De igual manera, el acido genistico
como antirreumatico y analgésico, por lo que no se
duda de su utilidad medicinal, aunque también se le
reporta con propiedades antioxidantes (que pueden
proteger a los tejidos del estrés oxidativo y consi-
guientemente una disminucién de los productos de
oxidacién plasmaticos) y como probable causante de
migrafias y constipacion.
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